Bett
Bogsi

Speckgugelhopf

fir eine Gugelhopfform von 1 Litern, gefettet

500g Mehl in eine Schussel geben, eine Mulde
eindriicken
Vorteig
1 Wirfel Hefe (42g), zerbrockelt
1dl Milch in der Mulde zu einem diinnen Brei

anruhren, mit wenig Mehl bestreuen.
Stehen lassen, bis der Brei schaumt

Teig

1 Teeloffel Salz
ca. 1% dl Milch
150 g Butter oder Margarine, weich
1 Ei alles beigeben, mischen, zu einem
weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt
bei Raumtemperatur ca. 1. Std. ums
Doppelte aufgehen lassen

2509 Speck am Stick, ohne
Schwarte in feine Stangel schneiden, in einer
Bratpfanne langsam ca. 5 Min. braten,
auf Haushaltpapier auskiihlen

3 Essloffel Baumniisse, grob gehackt mit dem Speck unter den aufgegange-
nen Teig kneten. Teig in die vorbereitete
Form fillen, nochmals zugedeckt bei
Raumtemperatur aufgehen lassen, bis
der Teig den Formenrand erreicht hat
(ca. 30 Min.)

Backen: ca. 50 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad vorgeheiz-
ten Ofens. Evtl. gegen Ende der Backzeit die Oberflache des Gugelhopfs
mit Alufolie vor allzu starker Bradunung schitzen.

Servieren: Der Speckgugelhopf schmeckt lauwarm am besten. Er passt
zu Rot-, Weiss- oder Apfelwein.

Tipps
— Baumndusse durch andere Nusse ersetzen oder ganz weglassen.
- Ca. 2", Essloffel gehackte Krauter unter den fertigen Hefeteig mischen.
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